
1. Hodnocení vlastností pro charakterizaci stolní hodnoty pomocí varného typu

Hodnocené vlastnosti

Bo
n

it
a

čn
í s

tu
pe

ň

Varný typ (Čermák, 2009) Varný typ (Anonym, 2009)

A AB B BC C A A-B B-A B B-C C-B C C-D D

Velmi pevný až pevný, 
nerozvářivý,  

velmi slabě moučnatý, lojivitý, 
vhodný pro přípravu salátů  

a jako příloha

Středně pevný až kyprý, 
slabě až středně moučnatý, 

vhodný jako příloha,  
do polévek,  

pro přípravu těst a kaší

Kyprý, silně 
moučnatý, 

vhodný 
především pro 
přípravu těst a 

kaší

Lojovitý 
(f) 

Polopevný 
(vf) 

Moučnatý 
(m) 

Silně moučnatý
není považován  

za vhodný ke konzumu  
C-D, D

Barva dužniny – posuzuje se na řezu po uvaření při neměnícím se světelném zdroji

Bílá 1

Žlutobílá 2

Světle žlutá 3

Žlutá 4

Tmavě žlutá 5

Červená nebo růžová 6

Červeně nebo růžově strakatá 7

Modrá 8

Modře strakatá 9

Konzistence – je měřítkem pevnosti hlízy a zjišťuje se rozmačkáním nebo lžící vedenou svisle do hlízy 

Velmi kyprá – hlíza se úplně rozpadá 1

Velmi kyprá až kyprá – hlíza se úplně rozpadá 2

Kyprá – hlíza se rozpadá, části zůstávají pohromadě 3 BC C

Kyprá až střední – hlíza se rozpadá, části zůstávají pohromadě 4 BC

Střední – hlíza je sice sypká, ale ještě drží pohromadě 5 B

Střední až pevná – drží pohromadě pevněji 6 B

Pevná – zůstává pohromadě, mírně se trhá na místech vpichu 7 AB

Pevná až velmi pevná – hlíza zůstává pohromadě 8 AB

Velmi pevná – hlíza zůstává pohromadě, nevykazuje trhliny v místě vpichu 9 A

Struktura –rozdíly ve struktuře se zjistí rozdrcením malých částí hlízy mezi jazykem a patrem

Velmi jemná 1

Velmi jemná až jemná 2

Jemná jako pyré 3 A AB B BC C

Jemná až střední 4 A AB B BC C

Střední, poněkud hrubší 5 AB B BC C

Střední až hrubá 6 B BC C

Hrubá, jako mandlový pudink 7 C

Velmi hrubá až hrubá 8

Velmi hrubá 9

Moučnatost – tento znak se zjišťuje rozmačkáním lžící a chutí na jazyku

Velmi slabá, není patrná zrnitost 1 A AB

Velmi slabá až slabá 2 AB

Slabá 3 B

Slabá až střední 4 B

Střední 5 BC

Střední až silná 6 BC

Silná 7 C

Silná až velmi silná 8

Velmi silná – zrnitost silná 9

Vlhkost – zjišťuje se na řezu a na jazyku

Velmi slabá – na talíři i v ústech sušší kaše 1

Velmi slabá až slabá – na talíři i v ústech sušší kaše 2 BC C

Slabá – na talíři i v ústech sušší kaše 3 AB B BC C

Slabá až střední – vlhkost na řezu se objeví stěží, v ústech příjemně vlhká 4 A AB B BC C

Střední – vlhkost na řezu se objeví stěží, v ústech příjemně vlhká 5 A AB B BC C

Střední až silná – vlhkost na řezu se objeví stěží, v ústech příjemně vlhká 6 A AB B

Silná – na řezu se objevuje vlhkost, v ústech vlhká 7

Silná až velmi silná – na řezu se objevuje vlhkost, v ústech vlhká 8

Velmi silná – na řezu se objevuje vlhkost, v ústech vlhká 9

Nedostatky chuti, chyba v chuti – vyjádřen je individuální pocit hodnotitele, který nesmí být hladový ani přesycený.

Velmi nepatrnÁ – typická, druhu vlastní, vyvážená chuť, výrazná 1 A AB B BC C

Velmi nepatrná až nepatrná – typická, druhu vlastní, vyvážená chuť, výrazná 2 A AB B BC C

Nepatrná – typická, druhu vlastní, vyvážená chuť, výrazná 3 A AB B BC C

Nepatrná až střední – dobré je vyjádřeno poněkud méně 4 A AB B BC C

Střední – fádní, neutrální, žádná výraznost, sladší 5 A AB B BC C

Střední až silná – hořká, hrubá, ostrá, škrábavá, bodavá, protivná, nepříjemná, sladká 6

Silná – hořká, hrubá, ostrá, škrábavá, bodavá, protivná, nepříjemná, sladká 7

Silná až velmi silná – hořká, hrubá, ostrá, škrábavá, bodavá, protivná, nepříjemná, sladká 8

Velmi silná – hořká, hrubá, ostrá, škrábavá, bodavá, protivná, nepříjemná, sladká 9

Tmavnutí po uvaření – tři hlízy na vzorek se oloupou, rozkrojí na poloviny a polovina se nechá pro posouzení. 

Velmi slabé 1 A AB B BC C

Velmi slabé až slabé 2 A AB B BC C

Slabé 3 A AB B BC C

Slabé až střední 4 A AB B BC C

Střední 5 A AB B BC C

Střední až silné 6

Silné 7

Silné až velmi silné 8

Velmi silné 9

Stabilita kvality – vyjadřuje schopnost vařené hlízy udržet určitou vlastnostv stanovených mezích. Hodnotí se jako komplexní znak – kombinace konzistence, struktury, vlhkosti, moučnatosti a chuti 

Velmi nízká 1

Velmi nízká až nízká 2

Nízká 3

Nízká až střední 4

Střední 5 A AB B BC C

Střední až vysoká 6 A AB B BC C

Vysoká 7 A AB B BC C

Vysoká až velmi vysoká 8 A AB B BC C

Velmi vysoká 9 A AB B BC C

2. Hodnocení stolní hodnoty podle ČSN 46 22 11

Hodnocené vlastnosti Body

Vzhled čerstvých syrových hlíz (neloupaných)
I. Hlízy bezvadné, očka mělká 9–12

II. Slabé závady, očka středně hluboká 5–8

III. Silnější závady, očka hluboká 1–4

IV. Silné závady (měkké, zapařené, zvadlé, zelené) 0

Vzhled hlíz na povrchu a na řezu po uvaření
I. Povrch hladký nažloutlý nebo žlutý, vyrovnané zbarvení 13–16

II. Povrch hladký, nažloutlý nebo žlutý, barva slaběji vyrovnaná 9–12

III. Povrch slabě potrhaný, nažloutlý až žlutý, barva nevyrovnaná, cévní svazky silněji patrné 5–8

IV. Povrch silněji potrhaný, cévní svazky silněji patrné 1–4

V. Načernalé až černé, odpuzující 0

Vůně
I. Příjemná, typická 5–8

II. Vyhovující (ojediněle nežádoucí pach) 1–4

III. Nevyhovující (chemické složky nebo nežádoucí pach) 0

Chuť a polykatelnost
I. Výborná, jemná, vyrovnaná 31–40

II. Velmi dobrá, polojemná 21–30

III. Dobrá, hrubší, méně vyrovnaná 11–20

IV. Méně dobrá, hrubá, polotěžká 1–10

V. Nevyhovující 0

Pevnost dužniny a vařivost
I. Lojovité, tuhé, jemná struktura, nerozvařené 13–16

II. Slabě moučnaté, polotuhé, polojemné, ojediněle slabě rozvařené 9–12

III. Moučnaté, struktura polohrubá, až polovina hlíz se slabě rozváří 5–8

IV. Silně moučnaté, struktura hrubá až polovina hlíz se středně a silně rozváří 1–4

V. Řídké, silně vodnaté, mazlavé, zcela drobivé, silně rozvařené 0

Trvanlivost (tmavnutí po uvaření)
I. Bez barevných změn (2 hod.) 5–8

II. Slabé tmavnutí (po ½ hod.) 1–4

III. Ihned barevné změny (šednutí až černání) 0

Materiál 
Vzorky hlíz musí být nepoškozené, bez vizuálních příznaků chorob, nedeformované, nesmí být zelené a musí 
být středně velké. Musí být skladovány při 6 až 10 °C a jeden den před zkouškou se vyjmou ze skladu a umístí se 
do pokojové teploty. 

Provádění
Ke stanovení stolní hodnoty jsou zapotřebí minimálně tři osoby, během období zkoušek by se okruh těchto 
osob neměl měnit. Zkoušené vzorky se servírují pod čísly hodnotitelům, kteří nezávisle na sobě bonitují a vý-
sledky zaznamenávají do formuláře. K neutralizaci chuti mezi jednotlivými vzorky může sloužit voda. Zkouška 
by měla probíhat za jasného denního světla nebo jednotného osvětlení. Pro tři hodnotitele je dostačující množ-
ství deseti hlíz od jednoho vzorku. 

Použitá literatura 
Anonym: Beschreibende Sortenliste 2009 Kartoffeln, Bundessortenamt, 2009
Čermák, V.: Metodika zkoušek užitné hodnoty brambor, ÚKZÚZ, Národní odrůdový úřad, 2009 
Vidner, J., Dobiáš, K., Konrád, J., Dědič, P., Bareš, I., Sehnalová, J.: Klasifikátor genus Solanum L., Výzkumný ústav rostlinné výroby Praha-Ruzyně, Genové zdroje č. 31, 1987

Technika vaření
Brambory se vaří v páře. Používají se hrnce (varné skleněné misky) s párou. Hlízy by neměly přijít do styku s vo-
dou. Neloupají se, nekrájí se a nepřidává se sůl. 

Hodnocení
1. Hodnocení vlastností pro charakterizaci stolní hodnoty pomocí varného typu
2. Hodnocení stolní hodnoty podle ČSN 46 22 11

Stanovení stolní hodnoty brambor
Výzkumný ústav bramborářský Havlíčkův Brod, s. r. o., Jaroslava Domkářová

Popis genetických zdrojů bramboru podle varných  
a konzumních vlastností s využitím 
Klasifikátoru genus SOLANUM L. (Vidner et al., 1987)
Deskriptor 92 Hlíza - stolní hodnota (podle ČSN 462211)

 Bonitační stupeň Počet dosažených bodů Charakteristika stolní hodnoty

9 81–100 velmi vysoká (vynikající)

8 71–80

7 61–70 vysoká

6 51–60

5 41–50 střední

4 31–40

3 21–30 nízká

2 11–20

1 0–10 velmi nízká

Deskriptor 101 Dužnina – stolní jakost (podle Anonym, 2009) 
Bonitační stupeň Charakteristika stolní jakosti Varný typ Charakteristika varného typu

1 nerozvářivé A tuhé salátové

2 A/B nemoučnaté brambory

3 slabě rozvářivé B/A brambory s jemnou strukturou

4 B téměř tuhé brambory, slabě moučnaté

5 přiměřeně (středně) rozvářivé B/C brambory vhodné pro všechny účely

6 C/B středně moučnaté brambory

7 drobnozrnné C moučnaté brambory

8 C/D středně až silně moučnaté brambory

9 velmi rozvářivé D silně moučnaté brambory

Deskriptor 102 Dužnina – tmavnutí po uvaření (podle Anonym, 2009)

Bonitační stupeň Charakteristika tmavnutí po uvaření

9 netmavne

8

7 slabě tmavne

6

5 středně tmavne

4

3 silně tmavne 

2

1 velmi silně tmavne

Deskriptor 103 Hlíza – chuť (podle ČSN 462211)

Bonitační stupeň Počet bodů dosažených při senzorických testech Charakteristika chutě

9 36–40 vynikající

8 31–35

7 26–30 dobrá

6 21–25

5 16–20 přijatelná

4 11–15

3 6–10 méně dobrá

2 1–5

1 0 špatná (nepříjemná, nahořklá)


